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PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah
Di dunia terdapat  lebih dari  12.000 jenis kacang-kacangan,  diantaranya
kacang tanah, hijau, merah, jogo, kapri, koro, tolo, dan kedelai (Bakti, 2003). Di
antara kacang-kacangan tersebut, kedelai paling banyak digunakan sebagai bahan
makanan fermentasi.  Berbagai  produk olahan kedelai  yang difermentasi  secara
tradisional  seperti  tempe,  kecap,  tauco,  oncom,  dan  lain-lain  telah  dikenal  di
Indonesia. Makanan ini telah berada sejak lama di Indonesia dibuat oleh nenek
moyang  yang  telah  membudaya  dan  diturunkan  dari  generasi  ke  generasi
(Pawiroharsono,  2007).  Kacang-kacangan  seperti  kacang  tolo,  koro  dan  biji
lamtoro belum banyak digunakan sebagai bahan pengganti kedelai.
Kecap merupakan jenis makanan cair hasil fermentasi kedelai. Pengertian
kecap di Indonesia ada 2 macam, yaitu kecap manis dan kecap asin, sedangkan di
negara asalnya (China) yang disebut kecap adalah kecap asin. Kecap manis dan
asin dibedakan pada cara penyajiannya yaitu kecap manis diberi tambahan gula
merah dan rempah-rempah sedangkan kecap asin tidak (Koswara, 1997;Lynn  et
al.,  2013). Kecap mengandung komponen senyawa yang dapat menambah cita
rasa dan aroma makanan (Choi et al., 2011). 
Kecap dapat dibuat melalui 3 cara yaitu fermentasi, hidrolisis asam, dan
kombinasi fermentasi dan hidrolisis asam (Kasmidjo, 1990). Kecap yang dibuat
dengan  cara  fermentasi  biasanya  mempunyai  cita  rasa  dan  aroma  yang  lebih
disukai konsumen. Pada prinsipnya pembuatan kecap secara fermentasi berkaitan 
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2dengan penguraian protein, lemak, dan karbohidrat menjadi asam amino, asam
lemak, dan monosakarida (Koswara, 1997).  
Jenis  kecap yang berasal  dari  China  diproduksi  dengan fermentasi  dari
kedelai kukus dan tepung gandum dengan kultur  Aspergillus oryzae (fermentasi
padat atau proses fermentasi  koji)  (Gao  et al., 2010).  Kapang yang digunakan
dalam fermentasi  padat adalah  Aspergillus sp. dan  Rhizopus sp.  (Rahayu dkk.,
1993).  Kemudian koji  yang dihasilkan  difermentasi  dengan air  garam 20-25%
untuk mendapatkan moromi (fermentasi garam atau proses fermentasi moromi).
Hasil fermentasi moromi dipress   untuk mendapatkan cairan kecap (Gao  et al.,
2010).
Pembuatan  kecap  biasanya  menggunakan  kedelai  sebagai  bahan  baku
utama. Di Indonesia kecap tidak hanya dibuat dari bahan baku kedelai, ada juga
yang membuatnya dari bahan ampas tahu (Puspitawati, dkk., 2010) maupun dari
bahan biji lamtoro (Rahayu, dkk., 2005). Lamtoro (Leucaena leucocephala (Lam.)
de  Wit)  merupakan  tanaman  yang  telah  banyak  dimanfaatkan  bijinya  oleh
masyarakat  lokal  terutama  di  Pulau  Jawa sebagai  salah  satu  bahan  dasar
pembuatan tempe (Suprayitno, dkk., 1981). 
Kadar nutrisi biji lamtoro dan biji kedelai tidak banyak berbeda, sehingga
kemungkinan besar dapat diolah menjadi produk fermentasi yang serupa (Rahayu
dkk., 2005). Biji lamtoro kering mengandung sekitar 30% protein, bahkan tepung
keping biji lamtoro tanpa kulit mengandung sekitar 50% protein (Slamet  et al.,
1987),  sedangkan  biji  kedelai  utuh  mengandung  35-40%  protein.  Adanya
kandungan zat antinutrisi seperti tannin pada biji lamtoro dapat diturunkan dengan
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Di beberapa daerah antara lain Gunung Kidul dan Trenggalek biji lamtoro yang
telah  diproses  tersebut  tidak  menimbulkan gangguan kesehatan  (Slamet  et  al.,
1991).
Seperti  halnya  pengembangan  tempe  kacang-kacangan  pada  umumnya,
tempe  lamtoro  diolah  secara  tradisional  dengan  menggunakan  ragi  tempe
tradisional pula. Dengan proses tersebut, manfaat biji lamtoro menjadi lebih besar
karena  makanan  tempe  telah  dikenal  oleh  masyarakat.  Peranannya  akan  lebih
berarti  dalam meningkatkan konsumsi zat gizi  bagi masyarakat,  terutama yang
hidup di daerah bertanah kritis tempat tanaman lamtoro dikembangkan (Komari,
1999).
Selain difermentasi menjadi tempe lamtoro, fermentasi dapat dilanjutkan
untuk  mendapatkan  bahan  makanan  fermentasi  jenis  lain  yaitu  kecap.
Karakteristik  nilai  nutrisi  kecap sangat  ditentukan oleh jenis  kapang pada saat
fermentasi  padat  (Septiani,  2004).  Oleh  karena  itu,  pemilihan  kapang  untuk
fermentasi  padat  sangat  menentukan  komposisi  nutrisi  kecap  (Purwoko  dan
Handajani, 2007). Inokulum tempe yang telah dikenal masyarakat saat ini adalah
usar (terdiri atas campuran kapang dan bakteri yang menempel di daun Jati) dan
inokulum  bubuk  buatan  LIPI  yang  dibuat  dari  kapang  R.  oligosporus yang
dibiakkan pada media beras yang telah masak, kemudian dikeringkan lalu digiling
(Sukardi dkk., 2008). Ragi tempe dan usar mengandung kapang Rhizopus sp. yang
mampu  memproduksi  enzim-enzim  seperti  lipase,  amilase  dan  protease  yang
berperan penting dalam perombakan substrat dari lipid, karbohidrat dan protein
4(Boestommy, 2011).  Kemampuan produksi  enzim-enzim tersebut  juga  dimiliki
oleh kultur  Aspergillus  oryzae  yang telah banyak digunakan sebagai  inokulum
kecap (Rahayu, 1985). 
Pembuatan  kecap  lamtoro  terfermentasi  Aspergillus  oryzae sebelumnya
telah  dilakukan oleh  Rahayu  dkk (2005)  dengan  hasil  kandungan  karbohidrat,
protein dan lemak kecap lamtoro setara dengan kandungan karbohidrat, protein
dan  lemak  pada  kecap  kedelai.  Namun  dari  hasil  uji  orgnaoleptik  (rasa,  bau,
tekstur, warna) panelis menyatakan bahwa aroma kecap lamtoro kurang disukai
jika dibandingkan dengan produk kecap kedelai komersil yaitu ABC, Bango dan
Lombok Gandaria.
Pembentukan rasa dan aroma pada makanan fermentasi tidak lepas dari
peranan asam amino. Rasa dan aroma dalam fermentasi dapat berasal dari asam
glutamat yang terbentuk selama proses fermentasi (Ojinnaka et al., 2013). Kecap
dengan inokulum campuran kapang Aspergillus niger dan Aspergillus oryzae (3:1
b/v)  dapat  memperbaiki  kualitas  rasa  kecap  dibandingkan  dengan  kecap  yang
difermentasi dengan kapang Aspergillus oryzae saja (Gao et al., 2010). 
Aroma yang kurang disukai pada kecap lamtoro dapat dikurangi dengan
perlakuan pada koji misalnya dengan penambahan waktu fermentasi koji atau pun
variasi  inokulum  koji  (Rahayu  dkk.,  2005).  Penghilangan  bau  langu  dapat
dilakukan dengan penambahan soda kue (Haryoko dan Kurnianto,  2010).  Bau
langu yang kurang disukai juga dapat dihilangkan dengan proses blansir, yaitu
mencuci biji lamtoro dengan air panas 90 ℃  selama 15 menit (Bastian dkk.,
2013).  Pematangan  moromi  (proses  fermentasi  kecap)  dengan  waktu  3  bulan
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kecap yang lebih bagus dibandingkan dengan waktu yang lebih singkat yaitu 1,5
bulan (Lynn et al., 2013).
Pembuatan kecap berbahan dasar lamtoro memiliki tujuan yang pertama
untuk  mengetahui  manakah  antara  ketiga  inokulum  (ragi  tempe,  usar  dan
Aspergillus oryzae) tersebut, yang memberikan hasil uji organoleptik (warna, rasa
dan  aroma)  terbaik  dalam  pembuatan  kecap  lamtoro  (Leucaena  leucocephala
(Lam.) de Wit). Tujuan yang kedua adalah untuk mengetahui kandungan nutrisi
(karbohidrat,  protein  dan  lipid)  dalam kecap  lamtoro  (Leucaena  leucocephala
(Lam.)  de  Wit)  dengan  variasi  inokulum  (ragi  tempe,  usar  dan  Aspergillus
oryzae).  Selain itu,  pembuatan kecap berbahan dasar lamtoro berdasarkan latar
belakang  kearifan  pangan  lokal  khususnya  di  Kabupaten  Wonogiri.  Adanya
potensi untuk mengolah tempe lamtoro menjadi makanan fermentasi  lain yaitu
kecap  merupakan  peluang  yang  baik  untuk  mengembangkan  bahan  makanan
fermentasi  alternatif  sehingga masyarakat  memperoleh  variasi  bahan tambahan
pangan yang cukup baik. 
6B. Rumusan Masalah
Berdasarkan  latar  belakang  tersebut,  maka  dapat  dirumuskan  beberapa
permasalahan sebagai berikut:
1. Inokulum  manakah  (ragi  tempe,  usar  dan  Aspergillus  oryzae)  yang
memberikan hasil uji organoleptik (warna, rasa dan aroma) yang  terbaik
dalam pembuatan kecap lamtoro (Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit)?
2. Bagaimanakah kandungan  nutrisi  (karbohidrat,  protein dan lipid)  kecap
lamtoro (Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit) dengan variasi inokulum
(ragi tempe, usar dan Aspergillus oryzae)?
C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah, maka tujuan penelitian ini yaitu sebagai
berikut :
1. Mengetahui  manakah  antara  ketiga  inokulum (ragi  tempe,  usar  dan
Aspergillus oryzae) tersebut, yang memberikan hasil uji organoleptik
(warna,  rasa  dan  aroma)  terbaik  dalam  pembuatan  kecap  lamtoro
(Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit).
2. Mengetahui kandungan nutrisi  (karbohidrat, protein dan lipid)  dalam
kecap lamtoro (Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit) dengan variasi
inokulum (ragi tempe, usar dan Aspergillus oryzae).
7D. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Secara  umum  diharapkan  dapat  menambah  informasi  ilmiah  dan
pengetahuan  kepada  penulis  dan  masyarakat  luas  terutama  untuk
melihat adanya peluang kecap dari  lamtoro (Leucaena leucocephala
(Lam.) de Wit) sebagai variasi gizi yang layak diterima di masyarakat,
menumbuhkan keanekaragaman pangan lokal serta solusi mengurangi
ketergantungan terhadap kedelai.
2. Secara khusus dapat mengetahui manakah antara ketiga inokulum (ragi
tempe,  usar  dan  Aspergillus  oryzae)  yang  memberikan  hasil  uji
organoleptik  terbaik  dalam  pembuatan  kecap  lamtoro  (Leucaena
leucocephala(Lam.)  de  Wit)  dan  mengetahui  kandungan  nutrisi
(karbohidrat,  protein  dan  lipid)  dalam  kecap  lamtoro  (Leucaena
leucocephala  (Lam.)  de  Wit)  dengan  variasi  inokulum (ragi  tempe,
usar dan Aspergillus oryzae).
